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INTISARI 
  
Edible straws atau sedotan yang dapat dimakan ini bentunya seperti 
sedotan biasa berbahan plastik. Bedanya, sedotan ini dapat dimakan. Sedotan ini 
dibuat daru bahan rumput laut, sama seperti bahan pembuat agar-agar. Sedotan ini 
dibuat warna-warni dan memiliki rasa. Ada yang berwarna netral seperti jerami, 
ada yang berwarna ceria seperti permen. Ada yang rasa buah-buahan, caramel, 
dan tentu saja yang tawar tanpa rasa. Sedotan ini memang dibuat beraneka warna 
dan rasa. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui komposisi campuran 
terbaik yang didapat dari pembuatan edible straws karagenan, tepung terigu dan 
sumber jenis serat. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 
kelompok one-way dengan faktornya yaitu penentuan formulasi terbaik dari 
edible straws karagenan, tepung terigu dan sumber jenis sumber serat. Respon 
yang digunakan pada penelitian ini kekenyalan, water uptake, kadar air, kadar 
serat kasar dan organoleptik.  
Formulasi campuran bahan yang berbeda dapat memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap karakteristik edible straws yang dihasilkan. Formulasi 
campuran bahan berpengaruh nyata terhadap water uptake, kadar air, serta 
organoleptik atribut warna dan kekerasan sedangkan formulasi campuran bahan 
yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik edible straws 
kekenyalan dan kadar serat kasar. 
 
Kata kunci : edible straws, karagenan, tepung terigu, sumber jenis serat, campuran 
formulasi bahan, rancangan acak kelompok one-way. 
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ABSTRACT 
 Edible straws or edible straws are shaped like ordinary plastic straws. The 
difference is, this straw can be eaten. This straw is made from seaweed material, 
same as gelatin. This straw is made colorful and has taste. Some are neutral like 
straw, some are bright like candy. There are fruits, caramel, and of course 
tasteless without flavor. These straws are made of various colors and flavors. The 
purpose of this research is to find out the best mix composition obtained from the 
manufacture of carrageenan edible straws, wheat flour and sources of fiber types. 
 The method used in this study is a randomized one-way group design with 
the factor being the determination of the best formulation of carrageenan edible 
straws, wheat flour and fiber source types. The response used in this study was 
elasticity, water uptake, water content, crude fiber content and organoleptics. 
 Formulations of mixtures of different ingredients can have a noticeable 
influence on the characteristics of the resulting edible straws. The material 
mixture formulation significantly affected water uptake, water content, and 
organoleptic attributes of color and hardness while the formulation of different 
material mixtures did not significantly affect the characteristics of edible straws 
elasticity and crude fiber content. 
 
 
Keywords: edible straws, carrageenan, wheat flour, source of fiber types, mixture 
of formulations of ingredients, randomized designs of one-way group. 
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I PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Masalah, (1.2) 
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat 
Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu 
dan Tempat Penelitian. 
1.1 Latar Belakang Masalah 
Banyaknya sampah plastik yang sulit terurai menyebabkan kerusakan 
lingkungan. Sedotan plastik merupakan salah satu sampah plastik yang digunakan 
sehari-hari dengan ukuran yang kecil, namun bila penggunaanya terus menerus  
sampahnya akan menumpuk (Anggraini, 2015). 
Sebuah penelitian yang dilaporkan saveur.com menerangkan jika 
penduduk Amerika membuang 500 juta sedotan plastik setiap hari. Jumlah ini 
cukup untuk mengisi 125 bus sekolah penuh. Dalam jumlah tersebut terdapat 
250.000 ton sampah yang  mengapung dilaut. Fast Company melaporkan pada 
tahun 2050 jumlah plastik dilautan diperkirakan melebihi jumlah ikan yang ada 
(Anggraini, 2015). 
Chelsea Briganti, pendiri Loliware, mulai membuat cangkir yang dapat 
dimakan pada tahun 2015. Loliware ingin memberantas limbah dengan tidak 
hanya melarang orang menggunakan sedotan, melainkan memberikan alternative 
lain yang lebih sehat. Sedotan ini terbuat dari rumput laut dan bahan material 
teknologi yang 100% bebas plastik, hiper kompos, ramah laut, dan non 
transgenik. Menurut Loliware, manfaat menggunakan rumput laut ialah 
mengurangi pemakaian sumber di darat dan mampu menyerap CO2. Penampilan
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sedotan ini menyerupai kertas dan plastik dengan beragam warna terang 
(Anggraini, 2015). 
Edible straws atau sedotan yang dapat dimakan ini bentunya seperti 
sedotan biasa berbahan plastik. Bedanya, sedotan ini dapat dimakan yang terbuat 
dari campuran halnya seperti edible film yaitu polisakarida, lemak dan protein.  
Kerusakan lingkungan terbesar saat ini diakibatkan sampah plastik dari 
pembungkus makanan, botol minuman, dan sedotan. Harga yang murah dan 
mudah dibuat menjadi penyebab menumpuknya sampah plastik.  
Karagenan merupakan  getah yang diekstrak dari alga merah dengan 
menggunakan air atau larutan alkali. Menurut Harijono (2001) rumput laut dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan baku industri jelly, karagenan, alginate, dan 
furselaran. Produk hasil ektraksi rumput laut banyak digunakan sebagai bahan 
pangan, bahan tambahan, atau bahan pembantu dalam industri makanan, farmasi, 
kosmetik, tekstil, kertas, cat, dan lain-lain. Karagenan dihasilkan dari rumput laut 
Euchema sp yang telah dibudidayakan di berbagai perairan Indonesia. (Anova, 
2013).  
Tepung terigu yang berasal dari gandum (Tritichum laestivum L.) adalah 
salah satu komoditas pangan sebagai sumber karbohidrat dan merupakan bahan 
baku untuk produk-produk bakery maupun pasta. Permintaan dan kebutuhan 
terigu di Indonesia semakin meningkat yang ditunjukkan dengan semakin 
meningkatnya komsumsi perkapita, dimana konsumsi pererkapita tahun 2007 
mencapai 17,1% Kg perkapita atau naik sekitar 11% dari tahun 2002 yang 
mencapai 15 Kg perkapita (Poly, 2017). 
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 Serat adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh bahan-
bahan kimia yang digunakan untuk menentukan serat kasar yaitu asam sufat 
(H2SO4) dan natrium hidroksia (NaOH). Mutu serat dapat dilihat dari komposisi 
serat makanan terdiri dari komponen yang larut air dan komponen tidak larut. 
Komponen dari serat ini tidak mempunyai nilai gizi, akan tetapi serat ini sangat 
penting untuk proses memudahkan dalam pencernaan di dalam tubuh agar proses 
pencernaan di dalam tubuh lancer (Peristaltic). 
Istilah dari serat makanan (dietary fiber) harus dibedakan dengan istilah 
serat kasar (crude fiber) yang biasa digunakan dalam analisa proksimat bahan 
pangan. Serat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh 
bahan-bahan kimia yang digunakan untuk menentukan kadar serat yaitu asam 
sulfat (H2SO4 1,25%) dan natrium hidroksida (NaOH 3,25%). Sedangkan serat 
makanan adalah bagian dari bahan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim-enzim 
pencernaan (Bagen, 2012). 
Selulosa adalah bahan penuyusun utama dari jaringan serat dan dinding sel 
tanaman, Bahan ini terdiri atas sejumlah besar molekul glukosa yang saling 
berikatan melalui gugus B-glukosa lain (Winarsi, 2001). 
Dalam dinding sel, senyawa ini terdapat dalam bentuk mikrofibril yang 
terdiri dari beberapa rantai molekul. Konfigurasi molekulnya berupa suatu 
kumpulan yang sangat kokoh tersebut disebabkan ikatan hydrogen yang kuat 
diantara rantai-rantai molekul pararel. Ciri-ciri structural selulosa inilah yang 
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menyebabkan mempunyai kekuatan mekanisme yang tinggi dan bersifat tahan 
terhadap reaksi-reaksi kimia (Winarsi, 2001). 
1.2 Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan uraian diatas, maka masalah yang dapat diidentifikasi dalam 
penelitian ini adalah apakah komposisi campuran dari karagenan, tepung terigu 
dan sumber jenis serat berpengaruh terhadap karakteristik edible straws. 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan penambahan yang 
terbaik dari karagenan, tepung terigu dan sumber jenis serat yang tepat dalam 
pembuatan edible straws. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penambahan 
karagenan, tepung terigu dan sumber jenis serat yang tepat pada pembuatan edible 
straws, sehingga dihasilkan edible straws dengan kualitas fisik, kimia dan 
organoleptik yang baik sehingga dapat menghasilkan produk yang baik dan 
disukai penggunanya. 
1.4 Manfaat Penelitian 
 Manfaat dari penelitian yang dilakukan ini adalah : 
1. Untuk memanfaatkan bahan yang komersial menjadi suatu produk yang baru 
dan praktis untuk di konsumsi ataupun digunakan. 
2. Untuk menanfaatkan antioksidan dari sumber jenis serat yang digunakan. 
3. Untuk mengurangi sampah plastik yang sulit terurai di lingkungan. 
4. Dapat dijadikan pertimbangan penambahan karagenan dan macam serat yang 
dapat digunakan dalam pembuatan edible straws. 
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1.5 Kerangka Pemikiran 
Edible cutlery menurut Sood dan Deepshikha (1993) dalam Putri (2019) 
disebut sebagai pelaratan makan yang dapat dimakan, tidak membutuhkan 
persiapan lebih lanjut, ramah lingkungan dan dapat terurai dengan mudah, salah 
satu contohnya adalah edible straws. 
Krochta (1994) dalam Perwada (2017)  menyatakan edible merupakan 
salah satu produk olahan dari hidrokoloid seperti protein, polisakarida 
(pektin,gum, pati), lemak dan campurannya yang berupa lapisan tipis dan dapat 
melekat atau menutupi bahan pangan dan menjaga kesegaran dan keawetan. 
Menurut Fardiaz (1989), karagenan merupakan polisakarida yang 
diektraksi dari rumput laut merah. Karaeganan dibedakan berdasarkan kandungan 
sulfatnya. Jumlah dan posisi sulfat membedakan macam-macam polisakarida 
Rhodophyceae, polisakarida tersebut harus mengandung 20% sulfat berdasarkan 
berat kering untuk diklasifikasikan sebagai karagenan. 
Menurut Anova (2013), karagenan dipakai secara luas karena 
kemampuannya yang sangat baik untuk membentuk gel dalam medium asam-
gula. Untuk membentuk gel, karagenan harus ada senyawa pendehidrasi (biasanya 
gula) dan harus ditambahkan asam dengan jumlah yang cocok (de Man, 1997). 
Penambahan asam menurut Gaman dan Sherrington (1992) dapat meningkatkan 
kemampuan terbentuknya gel oleh karagenan.  
Menurut Anova (2013), penambahan konsentrasi karagenan mampu 
memberi perubahan sifat fisik pada produk pangan seperti peningkatan viskositas 
dikarenakan sifatnya sebagai polielekteolit. Peningkatan viskositas tersebut 
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berhubungan erat dengan kemampuan karagenan untuk mengikat dan 
mengimobilisasi air dalam jumlah besar sehingga meningkatkan kekentalan. 
Karagenan merupakan salah satu hidrokoloid yang dapat digunakan dalam 
pembentukan edible straws. Menurut Cahyadi (2008), karagenan memiliki sifat 
larut dalam air, tetapi sedikit larut dalam pelarut-pelarut lainnya, umumnya 
diperlukan pemanasan agar karagenan larut semuanya. Biasanya pemanasan 
dilakukan sampai 50-80°C, tergantung adanya kation yang dapat mendorong 
pembentukan gel. Menurut Handito (2011), karagenan sebagai gel dapat 
membentuk gel yang baik, elastic, dapat dimakan dan dapat diperbaharui. Namun 
karagenan memiliki kelemahan yaitu kemampuan yang rendah terhadap transfer 
uap air.  
Menurut Fardiaz (1989), pembentukan gel adalah suatu fenomena 
penggabungan atau pengikatan silang rantai-rantai polimer sehingga terbentuk 
suatu jala tiga dimensi bersambung. Selanjutnya jala ini menangkap atau 
mengimobilisasikan air didalamnya dan membentuk struktur yang kuat dan kaku. 
Sifat pembentukan gel ini beragam dari satu jenis hidrokoloid ke jenis lain, 
tergantung pada jenisnya. Gel mempunyai sifat seperti padatan, khususnya sifat 
elastic dan kekakuan. 
Menurut Rusli (2017), menyatakan penambahan yang terbaik diperoleh 
pada konsentrasi karagenan 3% dan konsentrasi gliserol 10% pada pembuatan 
edible film. Dimana pada konsentrasi ini berpengaruh terhadap daya larut yang 
bertujuan untuk mengetahui kemampuan edible untuk larut dalam air dan untuk 
menahan air. 
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Menurut Bourbon (2011) daya larut merupaka sifat fisik edible yang 
penting karena berkaitan dengan kemampuan edible menahan air. Daya larut yang 
tinggi menyebabkan edible mudah larut dalam air dan kemampuannya untuk 
menahan air menjadi berkurang. Edible dengan daya larut tinggi sangat baik 
digunakan pada produk pangan siap makan karena mudah larut saat dikonsumsi. 
Menurut Riganokos (1995), tepung terigu merupakan hasil ekstraksi dari 
proses penggilingan gandum (T.sativum) yang tersusun oleh 67-70% karbohidrat, 
10-14% protein dan 1-3% lemak.  
Menurut Damodaran (1997) pada sebagaian besar produk makanan, pati 
terigu terdapat dalam bentuk granua kecil (1-40 m)dan dalam suatu sistem, 
contohnya adonan, pati terigu terdispersi dan berfungsi sebagai bahan pengisi. 
Protein dari tepung terigu membentuk suatu jaringan yang saling berikatan 
(continous) pada adonan dan bertanggung jawab sebagai komponen yang 
membentuk viscoelastik. Gluten merupakan protein utama dalam tepung terigu 
yang terdiri dri gliadin (20-25%) dan glutenin (35-40%) 
Menurut Fennema (1996), sekitar 30% asam amino gluten adalah 
hidrofobik dan asam-asam amino tersebut dapat menyebabkan protein 
mengumpul melalui interaksi hidrofobik serta mengikat lemak dan substandi non 
polar lainnya. Ketika tepung terigu tercampur dengan air, bagian-bagian protein 
yang mengembang melakukan interaksi hidrofobik dan reaksi pertukaran 
sulfydryl-disulfide yang menghasilkan ikatan seperti polimer-polimer. 
Selain itu dalam pembuatan edible straws ditambahkan sumber jenis serat. 
Serat makanan adalah komponen bahan makanan nabati yang penting yang tahan 
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terhadap proses hidrolisis oleh enzim-enzim pada sistem pencernaan manusia. 
Komponen yang terbanyak dari serat makan ditemukan pada dinding sel tanaman. 
Komponen ini termasuk senyawa structural seperti selulosa, hemiselulosa, pektin 
dan lignin. Salah satu bahan yang mengandung serat yaitu kayu secang, rosella 
dan kulit buah naga (Winarsi, 2001). 
Menurut Mulyani (2014) Selulosa pada kayu secang merupakan 
komponen yang mendominasi karbohidrat yang berasal dari tumbuh-tumbuhan 
hampir mencapai 50%, karena selulosa merupakan unsur struktural dan komponen 
utama bagian yang terpenting dari dinding sel tumbuh-tumbuhan. Selulosa 
merupakan β-1,4 poliflukosa, dengan berat molekul sangat besar. Unit ulang dari 
polimer selulosa terikat melalui ikatan glikosida yang mengakibatkan struktur 
selulosa linier. Keteraturan struktur tersebut juga menimbulkan ikatan hidrogen 
secara intra dan intermolekul. 
Menurut Mulyani (2014), selulosa adalah kumpulan polisakarida yang 
tersusun dalam susunan yang selaras untuk membentuk selulosa mirofibril. 
Mikrofibril yang kecil diikat atau dibungkus bersama untuk membentuk 
makrofibri. Mikrofibrils selulosa adalah sangat kuat sehingga molekul selulosa 
menjadi tegar.  
Menurut penelitian Riyawan (2014), menunjukan kombinasi perlakuan 
penambahan kayu secang yang mempunyai aktivitas antioksidan maksimal dan 
disukai oleh konsumen adalah konsentrasi 10% dan lama ekstraksi 25 menit.. 
permen jelly tersebut mempunyai karakteristik : aktivitas antioksidan 92,48%, 
kadar air 19,24%, kadar abu 0,22%, kadar gula reduksi 22,33%, kekenyalan 13,75 
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mm devision, warna coklat agak tua (4,00), agak berasa secang (2,07), tekstur 
kenyal (2,67) dan disukai (2,27). 
Menurut Mardiah (2009), rosella merupakan salah satu jenis bunga yang 
sangat popular. Bunga rosella tidak hanya  dijadikan tanaman hias, akan tetapi 
memiliki khasiat yang luar biasa untuk kebutuhan tubuh. Menurut hasil riset 
menunjukan bahwa tanaman yang satu ini memiliki kandungan antioksidan yang 
cukup tinggi sehingga manfaat bunga rosella untuk kesehatan tidak diragukan. 
Selain itu bunga rosella mengandung antosianin, serat yang cukup tinggi dan 
vitamin C. 
Menurut Mardiah (2009), kandungan penting yang terdapat pada kelopak 
bunga rosella adalah pigmen antosianin yang membentuk flavonoid yang berperan 
sabagai antioksidan. Pigemen antosianin ini yeng membentuk warna ungu 
kemerahan pada kelopak bunga maupun teh hasil seduhan rosella. Zat gizi lain 
yang tak kalah penting terkandung dalam bunga rosella adalah kalsium, niasin, 
riboflavin dan besi yang cukup tinggi. Kandungan zat besi pada kelopak segar 
rosella dapat mencapai 8,98 mg/100 g, sedangkan pada daun rosella sebesar 5,4 
mg/100 g. Selain itu kelopak rosella mengandung 1,12%, protein, 12% serat 
kasar, 21,89 mg/100 g sodium, vitamin C dan vitamin A.   
Menurut Saragih (2017) , Bahwa ekstrak aldebo dari semangka sebanyak 
42,1% dan kelopak rosella 10% secara signifikan mempengaruhi karakteristik 
sensorik terhadap warna, tekstur, rasa, dan tes hedonik permen jelly.  
Menurut Ekawati ( 2015), selain daging buah, kulit buah naga juga tidak 
kalah pentingnya sebab kulit buah naga mengandung pigmen antosianin yang 
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bersifat antioksidan. Antosianin merupakan zat warna yang berperan memberikan 
warna ungu, berpotensi menjadi warna alami untuk pangan dan dapat dijadikan 
alternative pengganti pewarna sintetis yang lebih aman bagi kesehatan 
(Citramukti, 2008). Handayani dan Rahmawati (2012) menyatakan bahwa kulit 
buah naga dapat diaplikasikan sebagai pewarna alami bahan makanan pengganti 
pewarna sintetis. 
Menurut Saneto (2005) kulit buah naga merah memiliki kandungan nutrisi 
seperti karbohidrat, lemak, protein dan serat pangan. Kandungan serat pangan 
yang terdapat dalam kulit buah naga merah sekisar 46,7%. Menurut Santoso 
(2011) serat pangan memiliki manfaat bagi kesehatan yaitu mengontrol berat 
badan atau kegemukan, menanggualngi penyakit diabetes, mencegah gangguan 
gastrointestinal, kanker kolon (usus besar) serta mengurangi tingkat kolestrol 
darah. 
Menurut Nanda (2016), hasil penelitian menunjukan bahwa kombinasi 
perlakuan persentase penambahan ekstrak kulit buah naga merah sebanyak 10% 
dan konsentrasi gelatin 14% merupakan hasil terbaik dalam pembuatan soft candy 
dengan karakteristik kadar air 28,80%, kadar gula reduksi 9,42%, kekerasan 6,28 
mm/det/50g, kadar serat 2,06%, kadar aktivitas antioksidan 18.746,85 ppm dan 
kadar antosianin 0,217 mg/L. 
Menurut Wahyuni (2011) menyatakan bahwa penambahan kulit buah naga 
merah berpengaruh nyata terhadap kadar serat permen jelly yang dihasilkan. 
Dimana permen jelly mempunyai nilai rata-rata terhadap kadar serat adalah 
berkisar 0,01-2,06%.  
11 
 
 
 
Menurut Rizki (2014) dalam Putri (2019) tapioka dapat mempengaruhi 
tekstur dari edible straws, semakin sedikit tapioka yang ditambahkan maka tekstur 
yang dihasilkan mendekati padat dan kurang kenyal. Hal ini disebabkan karena 
tapioka memiliki daya ikat air yang tinggi. Produk emulsi dengan daya ikat air 
yang tinggi akan memiliki nilai susut masak yang rendah karena kehilangan air 
dan nutrisi yang relatif lebih sedikit, sehingga menghasilkan nilai kekenyalan 
yang lebih tinggi. 
1.6 Hipotesis Penelitian 
 Berdasarkan uraian diatas, maka didapat hipotesis diduga fomulasi 
campuran karagenan, tepung terigu dan sumber jenis serat berpengaruh terhadap 
karakteristik edible straws. 
1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan Bandung Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung dan 
Laboratorium Teknologi Industri Pertanian Universitas Padjadjara Jl. Raya 
Bandung-Sumedang KM. 21 Jatinangor Bandung pada bulan April 2019 – selesai.
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